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BASIC -ABSTRACT: 

Electrical resistances (1) are placed in the air current of 
recirculation ovens 

(shelf and trolley ovens) , and around the hearth of steam heated 
ovens . Gas or 

oil heating systems (3) may be retained without modification. 

Power of electrical resistances is pref . sufficient to heat all of 
oven. 

Electrical resistances may be placed in the cooking chambers whilst 



8/25/04, EAST Version: 2.0.0.29 



retaining 

option of gas or oil heating. 

Resistances placed in cooking chamber pref . allow independent 
operating temps, 
differing chambers. 

In recirculation ovens the resistances may be placed before or after 
the fan 
(2) . 

USE/ ADVANTAGE - Used in all types of bakery ovens. 

Instant changeover of energy source via electric inverter is obtd. 
Cost 

savings, and alternative energy sources in case of breakdown are 
obtd. 
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(54; Perfectionnement des fours de boulangerie. 

(57) Perfectionnement des fours de boulangerie permettant 
le chauffage par I'electricite de I'ensemble du four pendant 
les periodes ou celle-ci est peu couteuse, tout en permet- 
tant egalement le chauffage de I'ensemble du four au gaz 
ou au mazout pendant les autres periodes. 

II se caracterise par le placement de resistances electri- 
ques (1) dans le courant d'air des fours a recyclage (fours a 
etage et fours a chariot), et autour du foyer (four a vapeur), 
tout en conservant, sans les modifier, les disposibfs de 
chauffage au gaz (3) ou au mazout. 
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En boulangerie, les fours, utilises pour la cuisson 
au pain, utilisent comme energie, soit 1 ■ electricite chauffant 
des resistances placees dans les chambres de cuisson, sort la 
combustion du mazout ou du gas, necessitant 1'emploi d'un bruleur 

et d'un foyer central. 

les fours electriques ont des avantages par rapport aux 
fours chauffes au gaz ou au mazout, mais ils ont 1 - inconvenient 
d'une utilisation plus onereuse , IK. au cout de 1 ■ electricite . 

Bour limiter cet inconvenient, 1 ' EDF propose des tarrfs 
m oins eleves 1'ete que 1'hiver et, tout. 1'annee pendant les 

heures de nuit. 

Malheureusement, malgre ces tarifs particuliers, la 
depense annuelle d' electricite est encore sensiblement plus 
Importante que 1' utilisation du mazout ou du-gaz. 

Pour diminuer-encore cet inconvenient, certains cons- 
tructeurs ont imagine des fours mixtes , comportant une partie 
chauffee par le gaz ou le mazout, et une autre partie chauffee 

Slectriguement. 

Cette solution est imparfaite etant donne que, la partre 
Chauffee a 1 ■ Electricite ne peut jamais etre chauffee au gaz 
ou au mazout et inversement, la partie chauffee au gaz ou au mazou 
ne peut jamais etre chauffee filectriquement. 

Le perfectionnement, objet de la presente invention 
consiste a placer, a demeure, dans certains endroits des fours 
chauffes au gaz ou au mazout, des resistances «iectriques d'une 
puissance suffisante pour chauffer 1'ensemble du four. 
• ' ce perfectionnement peut etre applique a tons les 

m odeles de fours : fours a etages (a recyclage ou a vapeur) et 

fours a chariots. 

Dans les fours a etages, 1 ' emplacement des resistances 
peut etre choisi pour avoir un chauffage unique de !• ensemble 
du four, ou au contraire de fa.on a conserver certains avantages 
specifigues des fours .electriques (chauffage separe de chambres 
de cuisson et reglage des temperatures de voute et de sole) . 
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Independemraent des avantages enumeres cx-dessus, le 
perf ectionnement donne au boulanger la possibility de changer 
iramediatement d'energie en cas de panne du systeme de chauffage 
en service. 

La comprehension de 1 9 invention faisant l'objet du 
present document, sera facilitee par la description suivante, 
faite en se rSffirant aux dessins annexes, qui sont des coupes 
verticales des fours. 

La figure 1 represente un four a stages a recyclage 
(ou la transmission de*"chaleur est- faite par un courant d'air 
chaud entourant les chambres de cuisson) . 

Les resistances eiectriques I sont groupees et places 
dans le courant d'air, en amont ou en aval du ventilateur 2. 

Le foyer 3 assurant avec un briileur a gaz ou a wazout 
le chauffage du four dans les periodes oH 1 * electricity est chere 
(hiver et heures "de jour) . 

Cette disposition correspond a un chauffage uniforme 

de 1' ensemble du four. 

La figure 2 represente un four semblable a celui de la 
figure 1, mais ou les resistances eiectriques sont placfies a 
I'interieur des chambres de cuisson, ce qui permet d f avoir ufie 
independance entre les differentes charabre de cuisson. 

La figure 3 represente un four a etages, a vapeur s 
transmission de chaleur pour des tuyaux de vapeur 4. 

Les resistances 5 sont disposes autour du foyer 6 
(•chauffe au mazout ou % au gaz) et assurent le_ chauffage global 
du four. 

La figure 4 represente un four a etages avec resistances 
a 1'interieur des soles de cuisson appliquee a un four a vapeur 
(solution semblable a celle decrite pour la figure 2. 

ia figure 5 represente un four* a chariot, compose d'une 
enceinte 7 dans laquelle circule le courant d'air chaud, qui 
traverse le chariot 8 sur les etages- duquel sont disposes les 
pains a cuire. 
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La circulation d'air est assuree par le ventilateur (9) et son chauffage, 
par un gchangeur de temperature (10) comportant le briileur a gaz ou a 
mazout. 

5 Comme dans le four de la figure 1, les resistances sont placees en 

amont ou en aval du ventilateur. 

II est possible de changer d'energie de fagon instantange par la 
simple manoeuvre d'un inverseur electrique. 
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REVENDICATIONS 

1/ Perfectionnement des fours de boulangerie permettant le 
chauffage par Mectricite de l'ensemble du four pendant les p&iodes oil 

5 celle-ci est peu cofiteuse, tout en permettant 6galement le chauffage de 
l'ensemble du four au gaz ou au mazout pendant les autres p£riodes, 
caractgrisg par le placement de resistances glectriques (1) dans le courant 
d f air des fours k recyclage (fours k Stage et fours k chariot), et autour du 
foyer (6) (four k vapeur), tout en conservant, sans les modifier, les 

10 dispositifs de chauffage au gaz (3) ou au mazout (6), 

2/ Perfectionnement selon la revendication 1, caract£ris£ par le 
placement de resistances 61ectriques (1) k l'interieur mgme des chambres 
de cuisson, tout en conservant, comme dans la revendication 1, la 
15 possibility de chauffage au gaz ou au mazout 

3/ Perfectionnement selon Tune des revendications 1 et 2, caract£ris6 
par des resistances (1) dont la puissance est suffisante pour chauffer 
l'ensemble du four. 

20 

4/ Perfectionnement selon la revendication 1, caract£ris6 par la 
possibiliter de changer d'6nergie de fagon instantan£e par la simple 
manoeuvre d'un inverseur 61ectrique. 
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